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SAŽETAK 
Posljednjih godina na tržištu se događaju mnoge promjene u tehnološkom i društvenom 
smislu. Pojava novih trendova na turističkom tržištu dovela je do povećanja interesa 
turista za selektivnim oblicima turizma. Način života u posljednjim godinama uvelike se 
promijenio te je to dovelo do povećanja interesa potrošača za različitim tipovima 
prehrane. Razvojem kulinarstva kroz stoljeća sve se više govori o kulinarskom umijeću 
odnosno o gastronomiji kao važnom čimbeniku turističke ponude. Pod utjecajem 
raznovrsnih kultura i običaja iz cijelog svijeta, uz tradicionalno lokalno gastronomsko 
umijeće prihvaćene su specifičnosti kulinarstva različitih država. Turizam je imao 
utjecaja na afirmiranje različitih tipova kuhinja. Interes za hranom danas je važan dio 
suvremenog načina života. Promatrajući gastroturizam iz perspektive potrošača, on je 
dio svakodnevnog života što obuhvaća i putovanja, a s aspekta selektivnih oblika turizma 
predstavlja potencijal stvaranja specijaliziranog turističkog proizvoda temeljenog na 
iskustvu i doživljaju hrane. Hrana je dio lokalne kulture koju turist kroz gastronomsku 
ponudu konzumira te je važan dio turističke promocije i ekonomskog razvoja brojnih 
turističkih destinacija. Novi gastronomski trendovi ukazuju na raznolikost pripreme i 
posluživanja hrane čime se stvara nova gastroponuda temeljena na novim principima u 
kulinarstvu. 
U ovom radu se analizira utjecaj gastronomije u stvaranju jedinstvenog turističkog 
doživljaja kroz raznovrsne gastronomske trendove koji postaju glavni motiv putovanja za 
pojedine turističke populacije. Rad istražuje trendove gastroturizma, razvijenost gastro-
turizma u Hrvatskoj, gastronomsku ponudu Hrvatske, potencijale i mogućnosti napretka 
gastronomije u turističkoj ponudi Hrvatske, gastronomske ponude drugih turističkih 
destinacija te analizira razvijenost gastroturizma među odabranim turističkim 
destinacijama. 
Aktivnosti navedene u ovom radu imaju svrhu prikazivanja gastroturizma u funkciji 
unaprjeđenja turističke ponude Hrvatske i svijeta. Teorijski dio rada temelji se na 
prikupljanju i analiziranju podataka iz stručne i znanstvene literature, stručnih časopisa, 
raznih publikacija i internetskih stranica. U istraživačkom dijelu rada koristi se metoda 
deskripcije, komparativna metoda i kvantitativna metoda istraživanja putem anketnog 
upitnika. Kroz istraživanje o trendovima i razvijenosti gastroturizma utvrđena je važnost 
  
prilagodbe i praćenja promjena koje se događaju na turističkom tržištu kako bi se mogla 
kreirati turistička ponuda prilagođena različitim interesima suvremenih turista. 
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Tema rada su trendovi gastroturizma u Hrvatskoj i svijetu. Gastroturizam je vrsta 
selektivnog turizma koji podrazumijeva privremeno napuštanje mjesta stalnog boravka 
radi odlaska u neku turističku destinaciju gdje je glavni motiv putovanja gastronomija 
odnosno gastronomska ponuda određene turističke destinacije. Postoji velika povezanost 
između turizma i gastronomije, jer gastronomska ponuda upotpunjuje doživljaj turista u 
turističkoj destinaciji. Hrana u turizmu ima dvostruku ulogu, neizostavan je dio svakog 
turističkog putovanja, jer se njome zadovoljavaju osnovne fiziološke potrebe svakog 
čovjeka i za neke turiste lokalna hrana ima odlike atrakcija zbog kojih se odlučuju za 
putovanje u određenu turističku destinaciju (Kristek, 2014). Gastronomija je dio turističke 
ponude koja najčešće obuhvaća gastroture, gastrovodiče i raznovrsne gastromanifestacije.  
U današnje vrijeme pojavljuju se novi trendovi u turizmu temeljeni na upoznavanju 
lokalne kulture i tradicije, zdravom načinu života, autentičnosti, održivosti i težnji 
isprobavanju nečeg novog. Sve popularniji oblik selektivnih vrsta turizma je 
gastroturizam, gdje restorani i ugostiteljski objekti nude lokalna jela i specijalitete koji su 
vezani za pojedine turističke destinacije. Razvoj gastroturizma mogućnost je kojom se 
može unaprijediti i dopuniti turistička ponuda destinacije, a isto tako može biti način za 
razvoj turističkih destinacija koje su manje razvijene te zahvaljujući ponudi jela može 
izgraditi imidž gastronomske turističke destinacije. Prednosti gastronomskog turizma su 
stvaranje cjelovitog i kvalitetnog turističkog proizvoda, proširenje turističke ponude, 
poticanje razvoja turizma u manje poznatim turističkim destinacijama, produženje 
turističke sezone, očuvanje autentičnog ambijenta, kulture i tradicije vezanih za pojedine 
krajeve, plasman domaćih proizvoda i povećanje potrošnje turista (Drpić i Vukman  2014, 
66). 
1.1. PREDMET ISTRAŽIVANJA 
Predmet istraživanja ovog završnog rada je istražiti nove trendove u gastronomiji, 
objasniti i opisati te trendove, prikazati gastroponudu Hrvatske i svijeta te na temelju 
provedenog istraživanja doći do podataka o zastupljenosti gastrotrendova na jelovnicima 
hrvatskih restorana. 
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1.2. CILJ ISTRAŽIVANJA 
Svrha i cilj istraživanja je utvrditi koji su to novi trendovi u gastronomiji kojima se 
gastronomska ponuda mora prilagođavati, prikazati gastroponudu Hrvatske, Italije, 
Francuske, Španjolske, Indije i Meksika, utvrditi koliko hrvatski restorani znaju o novim 
gastronomskim trendovima, zastupljenost određenih trendova na jelovnicima hrvatskih 
restorana, ponuda tradicionalnih hrvatskih jela i učestalost mijenjanja jelovnika te 
problematiku s kojom se susreću hrvatski restorani. 
1.3. METODE ISTRAŽIVANJA 
Tijekom izrade rada prikupljeni su podaci temeljem kojih se došlo do informacija o novim 
trendovima u gastroturizmu te su za potrebe rada korištene sljedeće metode: 
Metoda istraživanja za stolom – obuhvaća prikupljanje podataka iz sekundarnih izvora 
kao što su knjige, časopisi i internet.  
Povijesna metoda – upotrebom ove metode utvrđeni su trendovi gastroturizma. 
Metoda deskripcije pomoću koje je opisana gastronomska ponuda turističkih 
destinacija.  
Komparativna metoda pomoću koje se analizirala razvijenost gastroturizma u Hrvatskoj 
i gastroturizma Italije, Francuske, Španjolske, Japana, Meksika i Indije. 
Primarna metoda istraživanja korištena u ovome radu je kvantitativna metoda. 
Provedeno je ispitivanje putem online ankete. Anketni upitnik je proveden na uzorku od 
30 hrvatskih restorana, 10 restorana s područja kontinentalne Hrvatske i 20 restorana s 
područja primorske Hrvatske. Restorani kojima je distribuirana anketa odabrani su na 
temelju članka prema kojem su bili proglašeni kao najbolji restorani Hrvatske u 2016. 
godini. Ispitanicima su bila postavljena pitanja sa svrhom utvrđivanja u kojoj mjeri su na 
jelovnicima odabranih hrvatskih restorana zastupljeni suvremeni gastronomski trendovi. 
Anketa je distribuirana putem e-maila. 
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1.4. STRUKTURA RADA 
Rad je podijeljen u sedam poglavlja. Prvo poglavlje se odnosi na teoretsko definiranje 
gastroturizma. Samo poglavlje sastoji se od četiri potpoglavlja, unutar kojeg se nalazi 
uvod, te su definirani ciljevi rada, metode istraživanja i sama struktura rada. Drugo 
poglavlje nosi naziv Gastroturizam, unutar kojeg će se kroz tri potpoglavlja osvrnuti na 
turizam općenito, utvrditi značajke i obilježja gastroturizma. Treće poglavlje nosi naziv 
Suvremeni trendovi gastroturizma, unutar kojeg su opisani i pojašnjeni trendovi 
gastroturizma. Četvrto poglavlje u radu nosi naziv Trendovi razvoja gastroturizma, unutar 
ovog poglavlja je opisana gastroponuda Hrvatske i gastroponude Francuske, Španjolske, 
Italije, Japana, Meksika. U petom poglavlju prikazano je provedeno istraživanje, rezultati 
i interpretacija. Šesto poglavlje analizira rezultate provedenog istraživanja. U zadnjem 
poglavlju izneseno je zaključno razmatranje o ovoj temi. 
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2. GASTROTURIZAM 
2.1. TURIZAM – SELEKTIVNI OBLICI TURIZMA 
Turizam i putovanja u današnje vrijeme postali su vodeće industrijske grane putem kojih 
mnoge države svijeta ostvaruju velik broj turističkih dolazaka, a time i velike prihode. 
Postoje različite definicije turizma, a najznačajnija glasi: „Turizam je skup odnosa i 
pojava koji proizlazi iz putovanja i boravka posjetitelja nekog mjesta, ako se tim mjestom 
ne zasniva mjesto stalnog prebivališta i ako s takvim boravkom nije povezana nikakva 
privredna djelatnost.“ (Dulčić, 2003, 3). 
Hrvatska je pretežito turistička destinacija s velikim turističkim potencijalom koja 
turizmom ostvaruje značajnih 18 % udjela prihoda u bruto domaćem proizvodu 
(www.hrturizam.hr). Iz tog podatka vidljivo je kako je turizam u Hrvatskoj najznačajnija 
gospodarska grana. Turizam u Hrvatskoj bilježi rast svake godine te se Hrvatska trenutno 
nalazi na osmome mjestu kao najpopularnija europska turistička destinacija. 
Suvremeni moderni trendovi u današnjem svijetu utjecali su na promjene na turističkom 
tržištu što je dovelo do pojave novih oblika turizma, tzv. selektivnih oblika turizma. 
Uzroci koji su doveli do pojave novih oblika turizma su tehnološke, društvene i 
gospodarske promjene. Nove tehnološke promjene donose različite novitete u pogledu 
strukture turističkog tržišta, konceptu primjene novog marketinga, nove koncepte 
menadžmenta te brojne novosti u pogledu raznovrsnosti sadržaja turističke ponude. Sve 
navedene promjene utjecale su na same motive putovanja, tako u današnje vrijeme turisti 
ne putuju samo radi odmora i kupanja već postoje i mnogobrojni drugi motivi poput 
odlaska na putovanje radi kulture, sporta, ekologije, avanturizma, zdravlja, 
gastronomskog doživljaja.  
Selektivni turizam predstavlja način prilagodbe turističkog tržišta novim promjenama 
koje su prisutne na tržištu. Selektivni turizam se u literaturi još naziva odgovornim 
turizmom, individualnim turizmom, turizmom posebnih oblika, alternativnim turizmom. 
Postoji više definicija selektivnog turizma, a jedna od definicija je ona autorice T. Pančić 
Kombol koja definira selektivni turizam kao organizaciju različitih oblika turizma 
usklađenih s prirodnim i društvenim vrijednostima lokalne zajednice koji omogućavaju 
gostima i gostoprimcima uživanje u pozitivnim i vrijednim interakcijama uzajamnog 
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iskustva. Selektivni turizam dijeli se u šest osnovnih grupa, a to su: ekološki turizam, 
alternativni, edukativno-komunikacijski, zabavno-rekreativni, ekskluzivni i ostale vrste 
selektivnog turizma (Jadrešić, 2001, 47). Svi oblici i podoblici selektivnog turizma 
doprinose razvoju i obogaćivanju turističkih ponuda te se kroz njih nudi mogućnost 
razvoja manjih turističkih destinacija. 
2.2. GASTROTURIZAM 
Gastroturizam ili turizam specijalnih interesa pripada kulturnom turizmu. S obzirom na 
stalne promjene koje se događaju na turističkom tržištu, vidljivo je kako dolazi i do 
promjena glede kulinarstva, kulinarskih tehnika te promjena u samim ukusima turista. 
Sukladno tim novim gastronomskim potrebama dolazi do formiranja novih recepata koji 
objedinjuju tradicionalnu kuhinju s novim kulinarskim trendovima. Potreba za hranom 
neizostavan je dio svakog turističkog putovanja, pa je samim tim važno za turističku 
destinaciju kreirati gastroponudu na način da bi se zadovoljili različiti ukusi raznovrsnih 
skupina turista. Dobra kuhinja prednost je turističke destinacije kojom se stvara dobra 
turistička promocija koju osobito koriste gastronomske sile poput Italije i Francuske. Za 
turističke destinacije nužno je pratiti suvremene gastronomske trendove kako bi bile 
spremne prilagoditi se i odgovoriti tim novim izazovima glede gastronomije u cilju 
stvaranju prepoznatljivog turističkog proizvoda.  
Gastroturizam može se definirati „kao posjet proizvođačima hrane, festivalima hrane, 
restoranima i specifičnim lokacijama gdje je kušanje i doživljaj hrane te prehrambenih 
proizvoda primarni motiv za putovanje“ (Geić, 2001, 339). Iz ove definicije važno je 
naglasiti da svaki odlazak u restoran ne znači da je to ujedno i gastroturizam. 
Gastroturizam se odnosi na isprobavanje gastronomskih specijaliteta vezanih za određenu 
regiju ili jela poznatih kuhara koja moraju biti jedni od glavnih motiva za putovanje. 
Hrana je dio lokalne kulture nekog mjesta, regije ili države, važan je dio turističkog 
brenda te je sastavna komponenta kulturnog i ekološkog razvoja (Geić, 2011). Važan dio 
gastronomskog turizma je način i proces pripreme jela, kao i sama prezentacija hrane. 
Gastroturizam možemo promatrati kao kulturno autentičan turistički doživljaj koji 
uključuje stil i način života, festivale, događaje i gastromanifestacije, možemo ga 
promatrati kao sredstvo kojim se doprinosi romantičnom okruženju temeljenom na 
poznatoj uzrečici da ljubav ide kroz želudac te kao edukativan sa svrhom gdje turisti žele 
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naučiti više o gastronomskom nasljeđu pojedine regije. Postoje različiti tipovi svjetskih 
kuhinja. Razlikujemo hrvatsku, talijansku, francusku, kinesku, meksičku te mnoge druge 
svjetske kuhinje.  
2.3. OBILJEŽJA I ZNAČAJ GASTROTURIZMA 
Značaj gastroturizma očituje se kroz koristi koje doprinose razvoju novih kulinarskih 
vještina i tehnika te kroz korist za destinaciju i cjelokupnu zajednicu. Gastroturizam 
uključuje različita osjetila: okus (lokalnih i svjetski poznatih gurmanskih specijaliteta), 
miris (kuhinja u restoranima i tijekom pripreme hrane), dodir, vid (prezentacija hrane, 
tradicionalni gastrofestivali i manifestacije). Gastroturizam je u pojedinim svjetskim 
destinacijama doživio procvat te se njime ostvaruju veliki gospodarski učinci. 
Karakteristike koje su sastavni dijelovi svakoga gastronomskog specijaliteta su način i 
priprema hrane, izbor namirnica, način konzumacije i prezentiranja jela te običaji na koji 
način se pojedina hrana jede vezana za tradiciju pojedine države. Gastroturisti su posebna 
skupina turista kojima je glavni motiv putovanja degustacija, to su najčešće domaći i 
strani gosti, srednje životne dobi, srednje platežne moći, visokoobrazovani (Drpić i 
Vukman, 2014, 66).  
Prednosti razvoja gastroturizma su:  
1. stvaranje cjelovitog, kvalitetnog i traženog 
turističkog proizvoda 
2. obogaćivanje ukupne turističke ponude turističke 
destinacije 
3. produženje turističke sezone 
4. mogućnost razvoja manje poznatih turističkih 
destinacija i plasman domaćih proizvoda na tržište 
5. unaprjeđenje imidža destinacije na nacionalnoj i 
međunarodnoj razini i povećanje potrošnje turista 
(Drpić i Vukman, 2014, 66). 
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3. SUVREMENI TRENDOVI U GASTROTURIZMU 
3.1. ČIMBENICI POJAVE NOVIH TRENDOVA U GASTRONOMIJI 
 Faktori koji utječu na odabir hrane mogu se svrstati u dvije skupine: 
 faktori koji utječu na stvaranje prehrambenih navika 
 faktori koji utječu na odabir hrane prilikom konzumacije izvan vlastitog doma 
(Krešić, 2012). 
Na odabir hrane kod kuće utječu individualne prehrambene navike koje se usvajaju 
tijekom cijelog života, dok na odabir hrane izvan vlastitog doma utječu mogućnosti, 
cijene i ponuda hrane koja se nudi u ugostiteljskim objektima. Prehrambene navike imaju 
glavni utjecaj na to što će se, kada i zašto konzumirati. Faktori koji utječu na stjecanje 
prehrambenih navika su biološki, ekonomski, sociološki, demografski i psihološki 
(Krešić, 2012). Biološki faktori podrazumijevaju čovjekovu osnovnu potrebu za hranom. 
Ekonomski faktori u današnje vrijeme su vrlo važan čimbenik jer cijena hrane uvelike 
određuje kvalitetu prehrane koju si čovjek može priuštiti. Istraživanja su dokazala da ljudi 
slabijeg socioekonomskog statusa više konzumiraju nepravilnu prehranu u odnosu na 
bogatije ljude. Sociološki faktori odnose se na individualan odabir hrane koji može biti 
direktan i indirektan. Demografski faktori koji utječu na prehrambene navike variraju 
ovisno o dobi, spolu i stupnju obrazovanja, dok se psihološki faktori odnose na 
raspoloženje koje je prisutno kod pojedinca i na želju za time što mu se trenutno jede. 
Velik utjecaj na usvajanje prehrambenih navika imaju znanja, osobne preferencije, 
stavovi i uvjerenja o hrani i prehrani koje posjeduju potrošači. 
Promjene koje su dovele do pojave trendova u gastronomiji su stavovi i uvjerenja 
potrošača o važnosti prehrane. Na odnos potrošača prema prehrani utječu vjerovanja o 
tome što ih čini zdravim, vlastiti stavovi o individualnoj sposobnosti da preuzmu kontrolu 
nad vlastitim životom prvenstveno nad prehrambenim navikama i zdravljem te uloga 
medija na temelju članaka koje objavljuju o hrani (International Food Information 
Council, 2002.). Trendovi u prehrani kao i ostali trendovi prisutni na tržištu mijenjaju se 
s vremenom ovisno o željama i interesima potrošača, znanstvenim spoznajama te o 
medijskoj pozornosti koju pojedina tema ima. Na nastanak trendova u prehrani utjecale 
su znanstvene studije ili nova otkrića s područja nutricionizma. 
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Aktualni trendovi koji će, prema autoru Datamonitoru, odrediti ponašanje potrošača u 
sljedećih deset godina su zdravlje, praktičnost i zadovoljstvo. Trendovi u prehrani koji su 
prisutni na tržištu usmjereni su prema porastu svijesti o utjecaju hrane na čovjekovo 
zdravlje, osobnoj prehrani usklađenoj s vlastitim potrebama, porastu informacija o tome 
što koja hrana sadrži, povećanju konzumiranja ekološki proizvedene hrane, sigurnosti 
hrane, smanjenju konzumacije mesa, smanjenju unosa soli, porastu interesa za gotovom 
i polugotovom hranom.  
Ponuda hrane u ugostiteljskim objektima nužno mora pratiti trendove u prehrani kako bi 
mogli ispuniti očekivanja gostiju. Na tržištu glede trendova koji su prisutni u gastronomiji 
ističu se funkcionalna hrana, vegetarijanska prehrana, ekološka hrana, mediteranska 
prehrana, makrobiotička prehrana, molekularna hrana i slow food hrana. 
3.2. FUNKCIONALNA HRANA 
S obzirom na posljedice suvremenog načina života koji karakteriziraju nedostatak 
slobodnog vremena, sve manje tjelesne aktivnosti i nepravilna prehrana, sve to dovodi do 
povećanja rizika od pojave određenih bolesti. Kao odgovor na takav način života došlo je 
do stvaranja novog trenda u prehrani pod nazivom funkcionalna hrana. Funkcionalna 
hrana dobila je naziv na temelju funkcionalnosti hrane s obzirom na njezin utjecaj na 
ljudski organizam. Iz definicije da je funkcionalna hrana ona hrana koja osim na 
zadovoljenje prehrambenih navika pozitivno djeluje na jednu ili više funkcija u 
organizmu te sukladno tome unaprjeđuje zdravlje čovjeka ili smanjuje rizik od nastanka 
bolesti (Krešić, 2012), proizlazi kako ne postoji posebna skupina hrane koja se može 
nazvati funkcionalnom, već da je to cjelokupan koncept koji pojašnjava kako pojedina 
hrana ima mogućnost da se pravilnom prehranom utječe na smanjivanje rizika od 
nastanka nekih bolesti ako se na vrijeme otkrije da osoba ima rizik od dobivanja te bolesti. 
Osnovne karakteristike koje opisuju funkcionalnu hranu su te da je to hrana u svom 
prirodnom stanju i da je to hrana kojom se tijekom obrađivanja posebnim postupcima 
povećava udio pojedine komponente na način da je količina određene komponente veća 
od preporučenog dnevnog unosa, a time se stvaraju zaštitni učinci kod određene bolesti, 
ili da se tijekom obrađivanja hrane smanje udjeli određenih sastojaka u proizvodima 
(Krešić, 2012). Sva funkcionalna hrana mora obavezno ispunjavati uvjete sigurnosti. 
Funkcionalna hrana naziva se još i „Hrana kao lijek“ te danas na tržištu predstavlja 
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konkurenciju proizvodima koji se koriste kao dodaci prehrani. Funkcionalna hrana 
obavezno mora ostati hrana, ne smije biti u obliku kapsula ili tableta. 
Osnovna uloga funkcionalne hrane u okviru pravilne prehrane je smanjivanje rizika od 
pojave degenerativnih bolesti, utjecaj na poboljšanje fizičkih i mentalnih sposobnosti te 
pozitivan utjecaj na zdravlje i na dobrobit cjelokupnog čovjekova organizma (Krešić, 
2012). U današnje vrijeme većina stručnjaka se slaže kako je funkcionalna hrana najbrže 
rastući segment koji ima najjače djelovanje na svjetsko tržište hrane. S obzirom na širinu 
prilikom definiranja toga koja je hrana funkcionalna, vrlo je teško procijeniti veličinu 
tržišta funkcionalne hrane. Sva istraživanja koja prate trendove u prehrani smatraju da je 
funkcionalna hrana dinamičan tržišni segment, intenzivnog rasta i razvoja koji će u 
narednim godinama imati veći udio od tržišta ekološki proizvedene hrane. U Europi su 
najveći proizvođači funkcionalne hrane Njemačka, Velika Britanija, Španjolska, 
Nizozemska i Francuska (Krešić, 2012, prema European Comission, 2008). 
Karakteristike potrošača koji odabiru funkcionalnu hranu su visoki stupanj obrazovanja, 
visoka svijest o povezanosti hrane i zdravlja, nedostatak slobodnog vremena, dobrog 
socioekonomskog statusa, srednje životne dobi, pretežito žene. Na tržištu su najčešće 
zastupljeni funkcionalni proizvodi iz skupine mliječnih proizvoda, bezalkoholnih 
napitaka, žitarica, pekarskih proizvoda, jaja, mesne prerađevine (Krešić, 2012). 
Funkcionalna hrana može se stvoriti za svaku vrstu prehrambenih proizvoda dodavanjem 
funkcionalnog svojstva na različite načine. Primjeri proizvoda funkcionalne hrane su 
voćni sok obogaćen vitaminom C, mesne prerađevine ili sladoledi u kojima je dio masti 
zamijenjen prehrambenim vlaknima, jaja s povećanim udjelom masnih kiselina itd.  
Ponuda funkcionalne hrane u ugostiteljskim objektima zastupljena je na način da su danas 
vrlo popularna jela koja imaju pozitivan utjecaj na zdravlje čovjeka. Prednosti primjene 
funkcionalne hrane u ugostiteljskoj ponudi su korištenje svježih i prirodnih namirnica, 
jednostavnost dodavanja funkcionalnog sastojka u bilo koju vrstu hrane, povratna 
informacija od gosta. Nedostaci funkcionalne hrane su visok trošak nabave funkcionalnih 
sastojaka, potrebna su nova znanja kako bi se određeni postupci na hrani izveli na pravilan 
način da bi hrana dobila funkcionalna svojstva, rizik od neprihvaćanja od strane gostiju 
takve vrste hrane (Krešić, 2012). Najveći problemi funkcionalne hrane u ponudi 
ugostiteljskih objekata leže u nedostatku znanja i povećanju troškova. Najjednostavniji 
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načini postizanja funkcionalnosti jelima jesu dodavanje prehrambenih vlakana, 
probiotika i modifikacija masnoća koje se koriste tijekom pripreme hrane. Proizvodi koji 
pripadaju funkcionalnoj hrani mogu se prepoznati po tome što takvi proizvodi mogu biti 
označeni zdravstvenom tvrdnjom kojom se napominje povezanost između hrane i 
zdravlja; takvu oznaku odobrava Ministarstvo zdravlja na temelju znanstvenih dokaza o 
sigurnosti i učinkovitosti funkcionalne hrane. 
Tipovi funkcionalne hrane su:  
1. nemodificirana i neobrađena hrana – najjednostavnija funkcionalna hrana, a u tu 
skupinu spadaju voće, povrće, začini i začinsko bilje 
2. obogaćeni proizvodi nutrijentima koji se prirodno nalaze u hrani, to su proizvodi 
poput voćnih sokova obogaćeni vitaminom C, mlijeko obogaćeno vitaminom D  
3. izmijenjeni proizvodi obogaćeni nutrijentima koji se prirodno ne nalaze u hrani, 
primjeri ovakvih proizvoda su voćni sokovi s dodatkom kalcija ili margarin 
obogaćen biljnim sterolima te proizvodi sa smanjenim udjelom masti 
4. poboljšani proizvodi obuhvaćaju prirodni uzgoj biljaka gdje proizvođači mogu 
razviti različite vrste proizvoda koji imaju potencijalno značajne pozitivne učinke, 
poput kukuruza s visokim udjelom lizina, voće i povrće s povećanim udjelom 
vitamina (Čalić i ostali suradnici, 2011, 54-55). 
Slika 1.: Primjeri proizvoda funkcionalne hrane 
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Izvor: Lider media, https://lider.media/digitalno/301/index.html#p=43 
3.3. EKOLOŠKA HRANA 
Ekološka hrana na tržištu pojavila se kao odgovor na konvencionalnu, klasičnu hranu. U 
današnje vrijeme kada je došlo do porasta svijesti potrošača o povezanosti hrane i 
zdravlja, ekološki proizvodi postaju sve popularniji iz razloga što se ti proizvodi smatraju 
zdravstveno i prehrambeno kvalitetnijima u odnosu na ostale proizvode koji su prisutni 
na tržištu. Prema definiciji Međunarodne federacije pokreta ekološke poljoprivrede 
(IFOAM) koja danas predstavlja krovnu organizaciju po pitanju ekološke poljoprivrede, 
„ekološka poljoprivreda je sustav proizvodnje koji održava zdravlje tla, ekosustava i 
čovjeka“. Ekološka poljoprivreda predstavlja spoj tradicije, inovacije i znanosti za 
očuvanje okoliša i poboljšanje kvalitete života svih sudionika. Ekološki, biološki ili 
organski proizvodi kako se još nazivaju u raznovrsnim literaturama, su proizvodi koji su 
proizvedeni i označeni u skladu sa zakonskim odredbama. Osnovna načela na kojima se 
temelji ekološka poljoprivreda su načelo zdravlja, ekologije, poštenja i skrbi (Krešić, 
2012). Svi proizvođači ekološke hrane dužni su tijekom njihove proizvodnje pridržavati 
se standarda ekološke proizvodnje. 
Ekološka proizvodnja ne znači samo izostavljanje agrokemikalija prilikom uzgoja, već je 
to koncept tijekom kojeg se nastoji maksimalno iskoristiti potencijale ekosustava, 
zadržavajući pritom plodnost tla, smanjiti onečišćenje okoliša, održati dostignutu razinu 
proizvodnje te utjecati na poboljšanje zdravlja i kvalitete života ljudi. Prednosti ekološki 
uzgojene hrane su to što sam proizvod u sebi sadrži puno manje štetnih kemikalija u 
odnosu na klasičnu, konvencionalnu hranu, ekološki proizvodi sadrže puno više vitamina, 
minerala, enzima i ostalih makronutrijenata (Krešić, 2012). 
Svi ekološki proizvodi moraju biti označeni pojmovima ekološki, organski, biološki ili s 
kraticama bio ili eko te ujedno trebaju biti opisani i navedeni sastojci kako bi kupac 
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mogao biti siguran da je to ekološki proizvod. Oznaka ekološkog proizvoda mora 
sadržavati naziv i tip proizvoda, naziv i adresu proizvođača i uvoznika, natpis 
ekoproizvoda i ostale informacije koje propisuje Zakon. Glavni motiv zbog kojeg se 
potrošači odlučuju na korištenje ekološke hrane je briga za vlastito zdravlje. 
Karakteristike koje opisuju glavne potrošače ekološke hrane su: visoko obrazovani, 
srednje životne dobi, prevladavaju žene. Glavni nedostaci ekološke hrane su to što su 
ekoproizvodi skuplji u odnosu na klasičnu hranu, slaba je dostupnost takvih proizvoda, 
nedostaje znanje o ekološkoj proizvodnji (Krešić, 2012). 
 
Slika 2.: Znak ekoproizvoda Hrvatske i znak ekoproizvoda EU 
 
Izvor: Pravilnik o deklariranju i označavanju ekoloških proizvoda, http://narodne-
novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2007_01_10_440.html 
Ponuda ekološke hrane u ugostiteljskim objektima doprinosi obogaćivanju turističke i 
gastroponude destinacije. Plasman ekoloških proizvoda putem turizma i ugostiteljstva 
otvara mogućnost ekološkim proizvođačima da se probiju na međunarodno tržište hrane. 
Ekološka hrana najviše se nudi putem ruralnog turizma, gdje se posjetiteljima osigurava 
kontakt s prirodom i poljoprivredom te brojnim aktivnostima koje približavaju ekološke 
proizvode turistima. Ekološki proizvedena hrana, osim u ruralnom turizmu, može svoje 
mjesto naći u ekoturizmu, zdravstvenom, sportskom, gastroturizmu i ostalim vrstama 
turizma. Ekološka hrana najčešće se nalazi u ponudi ugostiteljskih objekata kao što su 
biohoteli i u ponudi specijaliziranih restorana. 
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 Ekološka hrana nudi se u restoranima kao:   
1. individualna ponuda pojedinih vrsta ekološke hrane na jelovniku restorana – na 
način da se jedna vrsta glavne namirnice proizvodi na principu ekološke 
poljoprivrede, dok se ostali prilozi uz glavnu namirnicu mogu nuditi kao 
konvencionalni, ali to treba jasno navesti u jelovniku 
2. ekološka jela na jelovniku restorana – da bi neko jelo bilo ekološko, potrebno je 
da najmanje 95 % sastojaka potječe iz ekološke proizvodnje  
3. ekološki restorani – to su restorani gdje je ponuda jela na jelovniku u potpunosti 
ekološka (Krešić, 2012). 
Slika 3.: Ekološki proizvodi 
 
Izvor: Konzum, https://www.konzum.hr/Ekozona 
3.4. MEDITERANSKA PREHRANA 
Mediteranska prehrana je u današnje vrijeme jedan od najznačajnijih trendova u prehrani 
zato što je dokazano da ljudi koji žive na području Mediterana imaju duži životni vijek i 
manju učestalost kroničnih bolesti u odnosu na ljude koji žive na području Amerike i 
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drugih dijelova svijeta. Mediteranska prehrana obuhvaća specifičan plan prehrane s 
brojnim prehrambenim i životnim navikama koje su karakteristične za stanovnike 
mediteranskog podneblja. Tradicionalna mediteranska prehrana definira se kao način 
prehrane zastupljen na području Mediteranskog bazena. Mediteranski bazen obuhvaća 
države smještene na području gdje se uzgajaju masline, a to su: Španjolska, Portugal, 
Grčka, države uz Jadransko more, Maroko, Tunis, Libanon i Sirija (Krešić, 2012). 
Koncept mediteranske prehrane je u osnovi jednak, ali postoje određene specifičnosti koje 
se tiču prehrambenih navika za svaku pojedinu zemlju Mediteranskog bazena. 
Specifičnosti koje karakteriziraju mediteransku prehranu za talijansku kuhinju je 
tjestenina, za španjolsku kuhinju je konzumacija ribe, dok za grčku kuhinju je to 
konzumiranje kruha i velikih količina salate (Krešić, 2012). Mediteranski način prehrane 
mnogi poistovjećuju s vegetarijanskom prehranom, ali to nije točno jer mediteranski stil 
prehrane uključuje konzumaciju mesa.  
Slika 4.: Piramida mediteranske prehrane 
 
Izvor: Osobitosti tradicionalnih načina prehrane 
http://www.pbf.unizg.hr/edukacija/clanci1.htm 
Hrana obuhvaćena piramidom podijeljena je s obzirom na preporučenu konzumaciju na 
tri razine: hrana koja se svakodnevno konzumira, hrana koja se konzumira nekoliko puta 
tjedno i hrana koja se preporučuje konzumirati nekoliko puta mjesečno. Glavni dio uz 
mediteranski način prehrane je svakodnevna fizička aktivnost. Mediteranskom 
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prehranom ostvaruju se pozitivni učinci na smanjenje rizika od kardiovaskularnih bolesti, 
manji rizik od nastanka karcinoma i pozitivni učinci na bolje fizičke sposobnosti čovjeka 
i na njegovo zdravlje. 
Mediteranski način prehrane vrlo je praktičan za uvrštavanje na jelovnike ugostiteljskih 
objekata i u posljednje vrijeme vrlo je zastupljen na jelovnicima restorana diljem svijeta. 
Prilikom pripreme mediteranske hrane mora se raspolagati znanjem da se hrana obrađuje 
na način da u što manjoj mjeri namirnice izgube svoje aktivne komponente kako bi 
mediteranska prehrana mogla pozitivno djelovati na zdravlje. 
3.5. VEGETARIJANSKA PREHRANA 
Vegetarijanska prehrana razvila se na temelju povećanog interesa o utjecaju hrane na 
zdravlje čovjeka, ali i jačanju svijesti o zaštiti životinja. Svaki pojedinac ima osobne 
razloge zbog čega se odlučuje na izbor ove vrste prehrane. Vegetarijansku prehranu 
moguće je definirati kao način prehrane koja ne obuhvaća meso i mesne prerađevine.  
Postoje različiti tipovi vegetarijanske prehrane, a glavno obilježje im je da se hrana 
temelji na namirnicama biljnog podrijetla.  
Postoji uobičajena podjela vegetarijanskih skupina, a to su: 
1. vegani – osobe koje prilikom svoje prehrane izbjegavaju svu hranu životinjskog 
podrijetla kao što su meso, riba, jaja, perad, mlijeko i mliječni proizvodi, med 
2. lakto-vegetarijanci – oni uz hranu biljnog podrijetla konzumiraju mlijeko i 
mliječne proizvode 
3. ovo-vegetarijanci – uz hranu biljnog podrijetla u svoju prehranu uključuju jaja 
4. lakto-ovo-vegetarijanci – u svoju prehranu uz biljne namirnice uključuju jaja, 
mlijeko i mliječne proizvode 
5. poluvegetarijanci – u svoj način prehrane uz biljne namirnice uključuju meso 
peradi ili meso ribe (Krešić, 2012). 
Prilikom konzumacije vegetarijanske prehrane vrlo je važno da se u organizam unosi 
dovoljna količina prehrambenih vlakana, vitamina, magnezija i ostalih hranjivih tvari 
koje su važne za normalno funkcioniranje čovjekova organizma (Krešić, 2012). 
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Slika 5.: Piramida vegetarijanske prehrane 
 
Izvor: Osobitosti tradicionalnih načina prehrane 
  http://www.pbf.unizg.hr/edukacija/clanci1.htm 
Jedan od glavnih razloga zbog čega je vegetarijanska prehrana u posljednje vrijeme 
popularna je što takav način prehrane pozitivno utječe na zdravlje. Motivi potrošača za 
odabir vegetarijanske prehrane su briga za zdravlje, ekološki, vjerski i ekonomski razlozi. 
Najčešći proizvodi namijenjeni vegetarijanskom načinu prehrane su soja, mahunarke, 
žitarice, sušeno voće, zamjene za mlijeko i mliječne proizvode (Krešić, 2012). 
Ponuda vegetarijanskih jela u ugostiteljskim objektima vrlo je zastupljena, iz razloga što 
se iz godinu u godinu povećava broj ljudi koji se okreću ovakvoj vrsti prehrane. Za 
ugostiteljske objekte koji u svojoj ponudi imaju vegetarijanska jela nužno je da imaju 
educirano osoblje koje zna o pozitivnim učincima vegetarijanske prehrane na zdravlje, da 
znaju gostu objasniti specifičnosti i navesti značajke pojedinog jela te objasniti gostu na 
koji način je jelo pripremljeno. Najčešća vegetarijanska jela koja se nude na jelovnicima 
ugostiteljskih objekata su salate, tjestenine i pizza sa sirom. Potrošači ovakve vrste 
prehrane vrlo su osjetljivi te se prilikom posluživanja mora voditi računa o tome da gost 
bude zadovoljan i raspitati se kojoj skupini vegetarijanaca on pripada jer se jedino tako 
može izgraditi i sačuvati povjerenje ovakvoga gosta. 
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3.6. MAKROBIOTIČKA PREHRANA 
Makrobiotička prehrana predstavlja alternativan način prehrane koji ima utjecaj na 
zdravlje čovjeka. U današnje vrijeme makrobiotička prehrana se smatra kao nadopuna 
konvencionalnim metodama liječenja karcinoma. Pojam makrobiotike ne uključuje samo 
način prehrane, već obuhvaća stil života i način razmišljanja. Važno je istaknuti kako se 
znanstveni dokazi o utjecaju makrobiotičke prehrane još uvijek smatraju kontradiktornim. 
Makrobiotička prehrana obuhvaća cjelovite žitarice, povrće, soju, a ograničava se unos 
mlijeka i mliječnih proizvoda, mesa i procesirane (Meštrović – Molnar i sur., 2007, 42). 
Makrobiotička prehrana temelji se na istočnjačkoj životnoj filozofiji yina i yanga. Yin 
namirnice su blagog okusa dok su yang namirnice aromatične namirnice. Neke od 
namirnica koje pripadaju yin namirnicama su: bademi, jabuke, šparoge, celer, školjke, sol 
i ostale, dok su yang namirnice govedina, maslac, sir, čokolada, jaja i brojne druge 
(Meštrović – Molnar i sur, 2007, 44). 
Glavno obilježje makrobiotičke hrane je to da su nerafinirana riža i cjelovite žitarice 
temeljni dio svakodnevne prehrane koje čine 50 – 60 % dnevnog unosa hrane, 25 – 35 % 
dnevnog unosa hrane treba sačinjavati povrće, dok se u manjim količinama preporuča 
konzumirati meso, voće, mliječne proizvode, juhe i ostale namirnice (Meštović – Molnar 
i sur, 2007). Makrobiotička prehrana bogata je vitaminima, mineralima i vlaknima, a 
siromašna je zasićenim masnim kiselinama. Makrobiotička prehrana u kombinaciji sa 
zdravim životnim navikama smanjuje rizik od kardiovaskularnih bolesti, prevenira 
pretilost, dijabetes i karcinom. Razlozi zbog kojih je makrobiotička hrana slabo 
zastupljena na jelovnicima ugostiteljskih objekata je taj što je sama priprema 
makrobiotičkih jela jako zahtjevna te iziskuje mnogo vremena, a i namirnice su skuplje u 
odnosu na konvencionalnu hranu jer je za makrobiotičku prehranu važno da su namirnice 
podrijetlom iz ekološke proizvodnje. Osim odabira hrane važno je voditi računa o 
unutarnjem i vanjskom interijeru prostora koji treba biti usklađen s filozofijom i načinom 
razmišljanja u skladu s principom makrobiotike (Meštrović – Molnar i sur., 2007) . 
3.7. MOLEKULARNA GASTRONOMIJA 
Molekularna gastronomija ili, kako se još naziva, hrana budućnosti predstavlja težnju 
isprobavanja nečeg novog što se uvelike razlikuje od klasičnih jela. Priprema hrane u 
molekularnoj kuhinji obavlja se pomoću novih kulinarsko-znanstvenih tehnika te se time 
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pobuđuje zanimanje kod potrošača (Meštrović – Molnar i sur., 2007, 36). Kuhinja u kojoj 
se pripremaju molekularna jela više nalikuje kemijskim laboratorijima nego kuhinji. 
Glavno obilježje koje opisuje molekularnu kuhinju je da se prilikom pripreme hrane 
koriste određene kemikalije kojima se mijenjaju boja i izgled jela, ali ne i sam okus. 
Molekularna gastronomija predstavlja disciplinu čija je svrha primjena kemije i fizike u 
pripremi jela. Tehnika koja se koristi u molekularnoj kuhinji je kuhanje na tekući dušik, 
kuhanje pomoći injekcija, lasera, zatim kombiniraju se nespojive mješavine različitih 
začina, koriste se različiti laboratorijski sastojci, a to su ujedno i osnovne karakteristike 
koje najbolje opisuju molekularnu kuhinju (Meštrović – Molnar i sur, 2007, 36). Primjeri 
jela koja je stvorila molekularna gastronomija su sladoled od duhana, zrak od mrkve s 
gorkim kokosom, pjene od gljiva, pjene od povrća, kuglice od sjemenki suncokreta u juhi 
od vrganja, kavijar od dinje te brojni drugi recepti koji se baziraju na raznovrsnim 
kemijsko-kulinarskim tehnikama koje stvaraju nova, nesvakidašnja jela (Meštrović – 
Molnar i sur, 2007, 36). 
3.8. SLOW FOOD 
Slow food novi je trend u prehrani, koji je nastao kao svojevrsni odgovor na brzu hranu. 
Slow food je proizašao na temelju organizacije koju je osnovao Carlo Petrini u Italiji, sam 
koncept takve hrane temelji se na održavanju biološke raznovrsnosti i namirnica 
životinjskog podrijetla (Meštrović – Molnar i sur, 2007, 24). Slow Food je međunarodna 
udruga koja promiče kulturu hrane i vina, ali također brani bioraznolikost hrane i 
poljoprivrednih proizvoda širom svijeta. Protivi se standardizaciji okusa i navikama 
nezdrave hrane, štiti kulturne identitete vezane za hranu i gastronomske tradicije, čuva 
tehnike uzgoja i prerade hrane naslijeđene iz tradicije i štiti domaće, divlje životinjske i 
biljne vrste“ (Meštrović – Molnar i sur, 2007). Slow Food se zalaže za novu gastronomiju 
kao slobodu izbora, edukaciju i multidisciplinarni pristup hrani Slow food  novi je trend 
u prehrani, koji se zalaže za sporo uživanje u hrani, hrana se treba sastojati od nekoliko 
sljedova, a u pravilu posljednji slijed je desert. Organizacija Slow Food ima preko 
100.000 članova diljem svijeta u više od 150 zemalja (http://www.svijet-
kvalitete.com/index.php/ocjenjivanja-proizvoda/slow-food). Sama organizacija 
dodjeljuje znak proizvodima i restoranima koji zadovoljavaju sve navedene uvjete za koje 
se zalaže sama organizacija. Ponuda jela koja pripadaju slow food hrani je u najvećoj 
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mjeri zastupljena na jelovnicima ugostiteljskih objekata, iz razloga što je ova hrana 
najsličnija klasičnim jelima, ne zahtijeva nikakve posebne kulinarske tehnike i sama 
prezentacija takvih jela je jednostavna. 
Slika 6.: Znak za Slow Food proizvode i restorane  
 
Izvor: Svijet kvalitete, http://www.svijet-kvalitete.com/index.php/ocjenjivanja-
proizvoda/slow-food 
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4.TRENDOVI RAZVOJA GASTROTURIZMA 
4.1. TREND RAZVOJA GASTROTURIZMA U HRVATSKOJ 
Hrvatska je mala zemlja, ali bogata glede raznovrsnosti okusa, autohtonih jela i tradicije. 
S obzirom na to kako je gastronomija sastavni dio svakog turističkog putovanja, s 
razlogom se može utvrditi da gastronomska ponuda uvelike utječe na ukupan doživljaj 
turista u turističkoj destinaciji. Prema TOMAS istraživanju iz 2014. godine, motivi 
dolazaka turista u Hrvatsku su: pasivni odmor i opuštanje, zabava, nova iskustva i 
doživljaji te gastronomija, koja se nalazi na četvrtome mjestu. Na temelju podataka prema 
provedenim istraživanjima iz prethodnih godina vidljiv je trend porasta gastronomije kao 
motiv dolazaka turista u Hrvatsku – tako je 2012. godine 22 % turista navelo da je 
gastronomija glavni motiv dolaska, dok je 2014. godine taj postotak bio 26 %. U skladu 
s promjenama koje se događaju glede prehrambenih navika, potrebno je prilagođavati 
gastronomsku ponudu koja će pružiti gastronomski užitak za sve skupine potrošača, bez 
obzira na to koju vrstu prehrane i namirnice oni preferiraju. 
Gastronomija je važan čimbenik svake turističke ponude, pa tako i hrvatske turističke 
ponude. Prema strategiji razvoja hrvatskog turizma do 2020. godine, gastronomski 
turizam se smatra važnim, ali i nedovoljno razvijenim u smislu da vrlo mali dio populacije 
putuje uglavnom samo radi gastronomskih užitaka. Iz same strategije vidljivo je kako se 
želi stvoriti brend autohtone hrvatske kuhinje da bi se nudila tradicionalna hrvatska jela 
na području cijele Hrvatske. Ponuda gastronomskih specijaliteta nedovoljno je razvijena 
s obzirom na to da je hrvatska pretežito turistička destinacija, a i sam gastroturizam je već 
dugi niz godina sastavni dio turističke promocije svake zemlje. Sukladno trendovima na 
tržištu hrane, važno je prilagođavati tradicionalna hrvatska jela tim trendovima. Potrebno 
je stvoriti kvalitetna, zdravstveno usmjerena i atraktivno pripremljena jela kako bi se 
odgovorilo na nove izazove s kojima se gastronomija susreće. 
Prema strategiji razvoja hrvatskog turizma do 2020. godine, ciljevi koje Hrvatska želi 
ostvariti po pitanju gastroturizma su: 
 Hrvatska treba postati jedna od poznatijih gastrodestinacija 
 izgradnja i primjereno uređenje većeg broja novih i već postojećih ugostiteljskih 
objekata u skladu s tradicijom lokalnog mjesta i lokalnih specijaliteta 
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 stvaranje izvrsnosti u gastronomiji (npr. osnivanje akademije hrvatske kuhinje i 
uvrštavanje hrvatske gastroponude u svjetske gourmet vodiče)  
 brendiranje nacionalnih i regionalnih kuhinja 
 razvoj edukativnih programa sa svrhom obrazovanja svih onih kojih se žele 
uključiti u gastroponudu  
 poticanje suradnje lokalnih proizvođača hrane s ugostiteljskim objektima 
 stvaranje specijaliziranih regionalnih agencija za razvoj gastroputovanja s 
ponudom složenih programa. 
Trend razvoja gastroturizma u posljednjim godinama je vidljiv. Osnovane su 
specijalizirane agencije za eno-gastroturizam, trenutačno ih na području Hrvatske ima 
devet (http://www.uhpa.hr/projekti/specijalizacije/eno-gastro-turizam). U narednim 
godinama očekuje se da će taj broj još narasti te da će se cjelokupna turistička ponuda 
Hrvatske uvelike okrenuti prema kreiranju gastronomske ponude koja će obuhvatiti jela 
iz različitih dijelova svijeta, a poseban naglasak je usmjeren na stvaranje tradicionalne 
autohtone hrvatske gastroponude. Hrvatska je bogata gastronomska destinacija, deset jela 
proglašeno je dijelom nematerijalne kulturne baštine te mnogobrojna jela nose naziv 
„Izvorno Hrvatsko“ ili „Hrvatska kvaliteta“. Na temelju podataka navedenih na stranici 
hrvatske agencije za hranu specijaliteti hrvatske kuhinje koji su proglašeni 
nematerijalnom kulturnom baštinom su: paški sir, slavonski kulen, soparnik, zagorski 
domaći štrukli, sir škripavac, sinjski arambaš, božićni kruh koledo, paprenjaci, rudarska 
grebalica i sir mješina (https://www.hah.hr/potrosacki-kutak/jela-hrvatske-bastine/). 
Hrvatska na svom području ima preko 2300 restorana, 716 pizzerije, 763 konobe, 301 
gostionicu te 1227 ostalih objekata (http://www.gastronaut.hr/gastro_regije.htm). 
Hrvatska je po pitanju gastronomije vrlo raznolika, samim time ima potencijala da 
postane jedna od vodećih gastrodestinacija jer po svojoj raznolikosti može zadovoljiti 
najrazličitije potrebe potrošača glede gastronomskih užitaka. 
Na području Hrvatske možemo izdvojiti šest gastronomskih regija: 
1. Istra i Kvarner 
2. Dalmacija i Dalmatinska zagora 
3. Zagorje, Međimurje i Podravina 
4. Slavonija i Baranja 
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5. Gorski kotar i Lika 
6. Zagreb i okolica (file:///C:/Users/HP/Desktop/Hrvatska-Enogastronomija-2012-
hrv.pdf ). 
Posebna regija je Zagreb sa svojom okolicom iz razloga što u svojoj gastronomskoj 
ponudi ima karakteristike svih jela iz prethodno navedenih regija. Svaka od tih regija ima 
svoje tradicionalne kuhinje po kojima se razlikuju međusobno. Istra i Kvarner su regija 
poznata po kombinaciji mediteransko-talijanske kuhinje. Na ovom području Hrvatske 
najviše je razvijen gastroturizam iz razloga što se tradicionalna istarska jela unaprjeđuju 
suvremenim jelima koja predstavljaju spoj tradicije i novih trendova u prehrani. 
Karakteristike istarske kuhinje su sljedeće: koriste se pretežito namirnice iz mora, nude 
se tradicionalna jela po starim receptima u kojima se koriste aromatične trave i začinsko 
bilje i sama regija ne nudi samo tradicionalna hrvatska jela, nego prati nove suvremene 
trendove u prehrani te u skladu s time usklađuje i nudi različita jela (Buršić – Medvedec, 
2010). Autohtona jela Istre i Kvarnera, prema autoru Geiću, su jela od tartufa, istarski 
pršut, jela od kestenja, morske ribe i plodovi mora, maslinovo ulje, kvarnerski škampi na 
različite načine i brojna druga jela. Ekskluzivni restorani s vrhunskom ponudom su Milan 
(riblji restoran), Pepenero (molekularna kuhinja), Zigante (specijaliteti s tartufima), 
Bonavia (lokalni specijaliteti), Sv. Nikola (regionalni specijaliteti), Le Mandrać 
(tradicionalna i molekularna kuhinja) (https://www.gastronaut.hr/restorani/istarska-
zupanija/livade-52427/zigante/2177/). Na području ove regije nalazi se ekskluzivan 
restoran Monte u Rovinju, to je ujedno prvi hrvatski restoran koji je dobio Michelinovu 
zvjezdicu. 
Gastronomska regija Dalmacije i Dalmatinske zagore nudi jednu od najzdravijih 
hrvatskih kuhinja, karakteriziraju je jednostavna priprema s malo začina, uglavnom riblja 
jela i riblji specijaliteti, bez previše eksperimentiranja s novim kulinarskim tehnikama i 
prilagođavanja jela novim gastrotrendovima. Najpoznatiji specijaliteti ove regije su 
dalmatinski pršut, dalmatinska pašticada, janjetina na ražnju i ispod peke, riblji 
specijaliteti, povrće na maslinovu ulju, dubrovačka rožata, soparnik i brojna druga jela 
((Mirić i Vukušić, 2006). Najpoznatiji restorani su Gils, Atlas klub Nautika, Pelegrini, 
Foša, restoran Boban i brojni drugi. Glavni problem ove regije što se tiče gastronomskog 
turizma je to što se ne prate novi trendovi u prehrani, nude se isključivo tradicionalna 
dalmatinska jela, ne primjenjuju se nove tehnike i tehnologija u kuhanju te samim time 
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dolazi do zaostajanja u kreiranju suvremene gastronomske ponude i zaostajanja za 
ponudama ostalih poznatih svjetskih turističkih regija. 
Karakteristike gastronomske kuhinje Gorskoga kotara i Like su uglavnom tradicionalna 
jela i korištenje bilja i začina tipičnih za hrvatsku kuhinju, neprilagođavanje jela sukladno 
novim trendovima (Mirić i Vukušić, 2006, 43). Tradicionalna jela ove regije su janjetina 
i odojak s ražnja, punjena teleća prsa, jela od divljači, zapečeni grah, kukuruzna zlevanka, 
a krumpir se najčešće poslužuje kao prilog (file:///C:/Users/HP/Desktop/Hrvatska-
Enogastronomija-2012-hrv.pdf). Neki od restorana s ovog područja su Srakovčić, 
Frankopan, Cocktail. Nedostatak ove gastronomske regije je nepoznavanje novih 
trendova u gastronomiji, ponuda usmjerena na tradicionalna jela, mali izbor hrane za 
osobe sklone drugačijoj prehrani. 
Zagorje, Međimurje i Podravina gastronomska je regija za koju je karakteristična 
priprema uglavnom mesnih jela komplicirane pripreme, mnogobrojnih lokalnih jela 
vezanih za pojedina mjesta (Mirić i Vukušić, 2006, 66). Najpoznatija jela koja pripadaju 
tom području su: slatki i slani štrukli, svježi kravlji sir, pečena purica, patka s mlincima, 
zagorska bučnica, međimurska gibanica, zagorska juha od krumpira, krvavice s kiselim 
zeljem i brojna druga jela. Poznati restorani iz ove regije su Mala hiža (ponuda 
tradicionalnih jela u skladu s novim gastronomskim trendovima), Međimurski dvori, 
Shamper, Slamnati krovovi (nude regionalne specijalitete), Mamica (lokalni specijaliteti), 
Turist (internacionalni specijaliteti). S obzirom na raznolikost u ponudi jela ove regije 
vidljiv je napredak i prilagodba jelovnika restorana novim trendovima, ali još uvijek je to 
nedovoljno zastupljeno na jelovnicima restorana s područja Zagorja, Međimurja i 
Podravine (Benašić, 1999). 
Osnovne karakteristike koje opisuju kuhinju Slavonije i Baranje su obilne porcije i vrlo 
začinjena hrana, jelovnici restorana ne prilagođavaju se novim trendovima u 
gastronomiji. Poznata jela ove regije su slavonski kulen, slavonska seka, čobanac, čvarci, 
specijaliteti s riječnom ribom, orehnjača, makovnjača i ostala jela 
(file:///C:/Users/HP/Desktop/gastronomski%20turizam/view.pdf). Poznatiji restorani s 
ovog područja su Klub Waldinger, Savus, Zimska luka i Plavi podrum.  
Zagreb i okolica posebno je područje, a osnovno obilježje ove regije je to što se nude  
raznovrsna jela koja obuhvaćaju tradicionalna hrvatska jela i jela mnogih svjetskih 
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kuhinja. Najpoznatiji restorani su As (riblji specijaliteti), restoran Baltazar (zagorski i 
podravski specijaliteti), restoran Umami (azijska kuhinja), Barbieris, restoran Noel i 
mnogi drugi (http://vikendplaner.info/ideje/restorani-u-zagrebu-za-gastronomske-uzitke-
2597.html).  Zagreb posjeduje raznovrsnost gastronomske ponude, jelovnici restorana 
prilagođavaju se novim trendovima u gastronomiji i velik je broj restorana sa širokom 
ponudom za potrošače. 
Hrvatska s obzirom na svoje gastronomsko bogatstvo ima velik potencijal u brendiranju 
i stvaranju atraktivne gastronomske ponude. Za sada se još uvijek može reći kako je 
gastroturizam grana koja se više razvija slučajno nego planski iz razloga što ne postoje 
konkretne aktivnosti u stvaranju i prilagođavanju turističke ponude usmjerene na 
gastronomiju. U posljednjim godinama vidljiv je napredak u stvaranju tradicionalne 
hrvatske gastronomske ponude. U hrvatskim restoranima još uvijek se nedovoljno prate 
novi trendovi u prehrani, pa sukladno tome dolazi do problema u nedovoljno širokoj 
gastroponudi za potrošače koji preferiraju drugačiju prehranu od tradicionalne. Hrvatska 
da bi postala poznata gastrodestinacija treba poduzeti različite aktivnosti u promoviranju 
sebe kao gastronomske destinacije, stvoriti zakonske i druge uvjete u svrhu razvijanja 
gastroturizma, stvoriti jedinstvenu prepoznatljivu hrvatsku gastroponudu u skladu s 
novim trendovima u prehrani. Najpopularnije gastromanifestacije koje se održavaju u 
Hrvatskoj su Dani školjaka u Umagu, Dani tartufa u Buzetu, Dani šparoga i sipa, Dani 
istarskih šparoga, Tjedan bakalara i čokolade, Međunarodni festival pršuta, Sajam Eko 
hrane, Dalmacija Wine Expo, Gourmet priča Opatijske rivijere i brojne druge 
(https://www.gastronaut.hr/blog/dogadjanja/). 
Slika 7.: Tradicionalna hrvatska jela 
             Zagorski štrukli    Poljički soparnik 
            
Izvor: Hrvatska kuhinja, http://hrvatskakuhinja.info/category/dalmacija/ 
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4.2. TREND RAZVOJA GASTROTURIZMA U ITALIJI 
Italija je jedna od najpoznatijih država svijeta koje su uvelike poznate po svojem 
gastronomskom bogatstvu. Samim time u sklopu njihove turističke ponude velik dio 
sačinjava sama gastronomija. Prema provedenim istraživanjima utvrđeno je kako je oko 
17 % turista navelo da je gastronomija jedan od glavnih motiva zbog kojeg su se odlučili 
na putovanje (http://bit.fieramilano.it/en/blog/wine-food-tourism-italy).  Prema tradiciji i 
običajima koji prevladavaju u Italiji gastronomija se smatra važnim dijelom svakog 
turističkog putovanja. Pretpostavlja se kako strani turisti koji posjete Italiju i sami Talijani 
troše mnogo novca na hranu, pa samim time proizlazi kako Italija godišnje od hrane i vina 
zaradi oko pet milijardi eura. Italiju krasi gastronomska raznolikost, gotovo svaka regija 
ima određene gastronomske specijalitete specifične za određeno područje. U sklopu svoje 
turističke ponude Italija nudi velik broj putovanja temeljenih na gastronomskom uživanju 
i doživljaju.  
Za razliku od Hrvatske, Italija ima uređeni zakon koji je usko povezan sa samom 
gastronomijom. Iz tog zakona proizlazi kako 80 % jela na meniju restorana trebaju 
sačinjavati tradicionalna talijanska jela, glavni kuhar u restoranu obavezno treba imati 
završen tečaj talijanske kuhinje te 60 % proizvoda koji se koriste u pripremi hrane mora 
biti talijanske proizvodnje. Ono što talijansku kuhinju čini posebnom je sama raznolikost 
brojnih jela te prilagođavanje tradicionalnih talijanskih jela novim trendovima. 
Karakteristike talijanske kuhinje su korištenje raznovrsnih tjestenina uz koje kombiniraju 
umake od rajčice i mesa,  posebno se izdvaja tijesto za pizzu i lazanje, jela unaprjeđuju 
korištenjem bijelih i crnih vina tijekom kuhanja, prevladavaju mediteranska jela sa 
zdravim i svježim namirnicama. Italija je ponajviše poznata po pizzi, s obzirom na to da 
danas ne postoji grad koji nema barem jednu pizzeriju. U Italiji se mogu izdvojiti tri 
gastronomske regije, a to su sjeverna Italija, srednja Italija i južna Italija. Recepti sjeverne 
Italije najviše se baziraju na receptima gdje je riža glavna namirnica, u srednjoj Italiji se 
tjestenina koristi kao glavna namirnica, dok na jugu Italije se ne koristi crveno meso, već 
je to najčešće riba, morski plodovi i maslinovo ulje (Božić, 2011). Za sve regije Italije je 
zajednička jednostavnost pripreme jela te korištenje isključivo sezonskih namirnica. 
Najpoznatija jela Italije su pizza, špageti bolognese, tiramisu, salata Toscana, panna cotta 
i brojna druga jela čije su recepte preuzele i mnoge države svijeta (Božić, 2011). 
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 U okviru svoje turističke ponude Italija ima organizirane tzv. kulinarske odnosno 
gastronomske odmore. Takvi odmori uključuju obilaženje najpoznatijih gastronomskih 
regija Italije te kušanje njihovih tradicionalnih lokalnih specijaliteta    
(http://www.telegraph.co.uk/travel/destinations/europe/italy/articles/The-top10foodand-
drink-holidays-in-Italy/).  Veliku važnost u Italiji imaju kulinarske škole, koje su poznate 
diljem svijeta. Najpoznatija kulinarska škola u Italiji je ALMA (International School of 
Italian Couisine), koja se primarno bazira na učenju talijanske kuhinje, s malim dijelom 
učenja ostalih regionalnih kuhinja. U Italiji se tijekom godine organiziraju mnogobrojne 
gastromanifestacije i festivali koji privlače velik broj turista, a samim time utječu na 
stvaranje imidža gastronomske destinacije. Neke od najpoznatijih gastromanifestacija 
koji se održavaju u Italiji su Pitti-Taste u Firenci, Terra Madre Salone del Gusto u Torinu, 
gastronomski sajam Sigep (http://www.buro247.hr/lifestyle/gastro/6-razloga-zasto-
posjetiti-pitti-taste-gastro-festival-u-firenci.html). 
Slika 8.: Tradicionalna talijanska jela 
                         Pizza       Špageti bolognese 
                                    
Izvor: Wish, http://www.wish.hr/2015/03/bologna/ 
4.3. TREND RAZVOJA GASTROTURIZMA U FRANCUSKOJ 
Francuska je jedna od najposjećenijih država svijeta. Svojom povijesnom i kulturnom 
baštinom te prirodnim bogatstvom vrlo je atraktivna za posjetitelje. Francuska kuhinja 
zasigurno je jedna od najboljih, pa samim time jedan dio turizma koji je u Francuskoj 
značajan je gastronomski turizam. Francuska kao turistička destinacija vrlo je raznolika, 
poznata je po svojoj kulturi, modi, romantici, hrani i piću. Poseban segment kojem 
Francuzi daju velik značaj je njihova gastronomija te sukladno tome ulažu velik napor u 
kreiranju gastronomske ponude koja je prilagođena različitim tipovima prehrane s 
posebnim naglaskom na korištenje domaćih proizvoda u pripremi jela. Bit francuske 
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kuhinje je povezanost tradicije i načina života ove nacije s raznovrsnim namirnicama. 
Brojna istraživanja pokazuju da je francuski način kuhanja poseban. Od 2010. UNESCO 
je zaštitio francusku gastronomiju kao nematerijalnu kulturnu baštinu čovječanstva 
(https://hr.ambafrance.org/Good-France-Gout-de-France-1000). 
Francuska je zemlja koje je uvelike poznata po proizvodnji mnogobrojnih sireva i 
proizvodnji vina. Za francusku kuhinju je karakteristično to što svaka regija ima svoje 
specijalitete i svoje stilove kuhanja. Sjever Francuske koristi glavne namirnice kao što su 
svinjetina, kupus, krumpir, kobasice – ta jela vrlo su slična tradicionalnim jelima 
europskih država. Kuhinja jugoistočne Provanse temelji se na korištenju rajčice, ribe i 
morskih plodova, što predstavlja tipičan mediteranski način prehrane u kombinaciji s 
maslinovim uljem i začinskim biljem. Normandija je poznata po mliječnim proizvodima 
i proizvodnji jabuka. Lyon mnogi smatraju gastronomskom prijestolnicom Francuske – u 
njemu se uglavnom nude tradicionalna jela vezana za ovu regiju. Karakteristike francuske 
kuhinje su: jela se pripremaju uglavnom bez masti životinjskog podrijetla, uz dodavanje 
maslaca ili ulja te raznovrsnost jela zahvaljujući raznovrsnim začinima koji uspijevaju na 
području Francuske (Harris, preveo Čulić, 2003). Važno obilježje vezano za francusku 
gastronomiju je to što oni hranu ne smatraju samo fiziološkom potrebom, već za njih 
hrana predstavlja potpuno uživanje u okusu i vremenu za druženje i opuštanje. U 
Francuskoj se za vrijeme ručka zatvaraju trgovine i obrtničke radionice na najmanje dva 
sata. Za to vrijeme uživaju u hrani. Ručak se obavezno sastoji od tri slijeda, a često i od 
četiri: predjelo, glavno jelo, sirevi i desert. Vino je obavezno i smatra se prehrambenim 
proizvodom. Pritom se strogo vodi računa o tome da određena vina idu uz određenu 
hranu. (Harris, preveo Čulić, 2003).   
Specijaliteti po kojima je Francuska izuzetno poznata su kroasani, raznovrsne juhe kao 
što su juha od gljiva, juha od luka, kremasta juha od tikvica, sirevi (preko 370 vrsta sireva 
se proizvodi u Francuskoj), čokoladni sufle, macaronsi i brojna druga ( Harris, preveo 
Čulić, 2003).  Među svim nabrojanim specijalitetima i delicijama Francuske ističu se neki 
vrlo neobični specijaliteti koji dokazuju francusku gastronomsku kreativnost i 
maštovitost. Među njima su najpoznatiji puževi i žablji krakovi. 
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Slika 9.: Tradicionalna francuska jela 
                           Kroasani     Juha od luka 
             
Izvor: Francuska kuhinja, https://francuskakuhinja.wordpress.com/svi-recepti/ 
4.4. TREND RAZVOJA GASTROTURIZMA U ŠPANJOLSKOJ 
Španjolska je atraktivna zemlja koja privlači velik broj posjetitelja iz godine u godinu. 
Velik broj posjetitelja koji dolaze u Španjolsku navodi kako su jedni od glavnih motiva 
zbog kojih su se odlučili na putovanje u tu zemlju tradicionalni španjolski specijaliteti po 
kojima je španjolska kuhinja danas poznata u cijelom svijetu. S obzirom na svoju 
geografsku raznolikost, svaka regija Španjolske ima svoje gastronomske specijalitete i 
različitosti po kojima se međusobno ističu. Španjolska kuhinja se po upotrebi određenih 
namirnica razlikuje od mediteranske kuhinje s kojom ima zajedničke brojne sastojke i 
načine pripreme hrane. Glavna obilježja koja najbolje opisuju španjolsku kuhinju su 
raznolikost gastronomske ponude i običaja koji variraju od pokrajine do pokrajine. Na 
temelju istraživanja iz 2014. godine provedenog na uzorku od 400 stručnjaka pod 
nazivom Hrana turizma, naveli su Španjolsku kao vodeću europsku destinaciju po pitanju 
gastroturizma. Turizam u Španjolskoj je vrlo značajan, u ukupnom turističkom prometu 
na gastroturizam otpada 12 % odnosno u Španjolsku dolazi oko 12 milijuna turista kojima 
je gastronomija glavni motiv putovanja (http://www.onthepulse.es/life-in-spain/spain-in-
first-place-gastronomic-tourism-in-europe-150204). 
Karakteristike španjolske kuhinje su: koriste se mnogobrojni začini, tjestenina je slabo 
zastupljena, a kao prilog se najviše poslužuju krumpir, kruh i riža 
(https://www.tportal.hr/lifestyle/clanak/upoznajte-najbolje-kuhinje-svijeta-20110506). 
Poznate regije u Španjolskoj koje su proglašene najboljima po gastronomiji su Baskija, 
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Madrid, Katalonija i Andaluzija (http://www.hic.hr/zdrava-hrana-spanjolska.htm). 
Španjolska kuhinja je poznata po tome što je dosta teška i obilna, za doručak se najčešće 
jede pecivo, ručak je oko 13 sati, dok je večera kasno, oko 22 sata 
(http://www.academia.edu/9889734/Specijaliteti_i_obilježja_Španjolske_kuhinje). U 
posljednje vrijeme gastroturizam u Španjolskoj se intenzivno razvija. Stare tržnice u 
Madridu pretvorene su u gastronomske tržnice gdje se nude pripremljeni španjolski 
specijaliteti i popratni zabavni programi. Španjolska ima organizirane gastronomske ture, 
kojima se obilaze najpoznatije gastronomske regije Španjolske, uključuje obilaženje 
poznatih atrakcija tih regija i upoznavanje turista s obilježjima njihove kuhinje, na tim su 
putovanjima uključene i rezervacije u najboljim restoranima gdje se kušaju jela 
španjolske kuhinje. U Španjolskoj se tijekom godine održavaju mnogobrojne fešte diljem 
zemlje kako bi se promovirala njihova jela, ali i pokazale nove inovacije u kuhanju. 
Najpoznatija gastrodogađanja u Španjolskoj su: Madridski gastro festival, Međunarodno 
natjecanje Paella, Festival Cocido Montañés, Međunarodni festival sira 
(https://www.spain-holiday.com/Spain/articles/the-best-food-festivals-in-spain). Osim 
na gastronomskim tržnicama, španjolska kuhinja je zastupljena u mnogobrojnim 
restoranima i barovima te, zahvaljujući velikim ulaganjima u samu gastronomiju i njezinu 
promociju, ostvaruje značajne prihode. 
Najpoznatija jela po kojima je španjolska kuhinja stekla popularnost su: paella (rižoto od 
povrća s plodovima mora, mesa i ribe), tapas (poslužuje se kao snack, male šnite kruha s 
nekim nadjevom), churros (slastica, slična našim uštipcima), flan (slastica, krema od 
kuhanih jaja, prelivena karamelom) te brojna druga jela (Wilson, 1999). 
Slika 10.: Tradicionalna španjolska jela 
         Paella                       Tapas 
                              
Izvor: Metro portal, Specijaliteti iz Španjolske  http://metro-portal.rtl.hr/specijaliteti-iz-
spanjolske/56797 
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4.5. TREND RAZVOJA GASTROTURIZMA U MEKSIKU 
Meksiko se nalazi u Srednjoj Americi. Poznat je kao zemlja sunca, mora i plaža. Država 
je to uvelike poznata po svojoj gastronomiji. Meksičku kuhinju krasi gastronomska  
raznolikost i jednostavnost pripreme hrane. Kombinacija raznovrsnih okusa, boja, mirisa 
i začina pridonosi posebnosti meksičke kuhinje. Godine 2010. meksička kuhinja je 
proglašena nematerijalnom kulturnom baštinom pod zaštitom UNESCO-a 
(http://www.harmonijaukusa.com/uncategorized/meksicka-kuhinja-za-pocetnike/). Zbog 
raznovrsnosti povrća koje se koristi u svakom meksičkom jelu mnogi meksičku kuhinju 
smatraju jednom od najzdravijih. 
Meksička jela prisutna su u ponudi mnogobrojnih svjetskih restorana, tako danas gotovo 
i ne postoji grad koji nema barem jedan meksički restoran. Glavne namirnice koje se 
koriste u meksičkoj kuhinju su: grah, kukuruz i čili papričice. Karakteristična jela 
meksičke kuhinje su: variva od povrća, mesa i voća, tortilje – postoje raznovrsne tortilje 
različitih naziva kao što tacosi, quesadille, enchilade, buritto, fajita, empanadas (Wilson, 
2000). Za Meksikance su uobičajena tri obroka dnevno i užina. U svojoj turističkoj ponudi 
nude se raznovrsne gastroture, prilikom kojih se obilaze mjesta u Meksiku koja se ističu 
svojim specifičnim jelima. Za Meksiko se uglavnom može reći kako oni svoju 
gastronomsku ponudu temelje na svojim vlastitim specijalitetima, slaba je zastupljenost 
jela ostalih svjetski poznatih kuhinja. 
Slika 11.: Tradicionalna meksička jela 
Tortilja    Varivo od plodova mora s povrćem 
                                      
Izvor: Ledo, http://www.ledo.hr/hr/blog/okusi-meksika-5-recepata-s-kojima-ne-mozete-
pogrijesiti 
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4.6. TREND RAZVOJA GASTROTURIZMA U INDIJI 
Indija je smještena u Južnoj Aziji, zauzima veći dio indijskog potkontinenta. Kulturna 
raznolikost naroda uvelike je utjecala na gastronomiju Indije. Indijska se kuhinja smatra 
najaromatičnijom i najraznobojnijom te time pobuđuje zanimanje kod mnogobrojnih 
turista koji posjete Indiju. Hrana se u ovoj zemlji smatra darom te se tako i postupa s 
prehrambenim namirnicama i tijekom procesa pripreme hrane. Interes za gastronomski 
turizam u Indiji raste s obzirom na to da se povećava međunarodna potražnja za indijskom 
kuhinjom. Omiljena aktivnost stranih posjetitelja po pitanju gastroturizma u Indiji je 
pohađanje satova kuhanja (https://www.ijstm.com/images/short_pdf/M005.pdf). 
Gastronomske destinacije Indije mogu se podijeliti na 4 glavne regije, a to su: sjeverna, 
južna, istočna i zapadna Indija. Turisti u Indiju dolaze kako bi upoznali njihovu 
tradicionalnu kuhinju. Svaka gastronomska regija Indije ima svoje specifičnosti, tako na 
istoku Indije prevladava bengalska kuhinja za koju je karakteristično da u pripremi hrane 
koriste mnogo povrća, sjeverni dio Indije najviše koristi razne vrste kruhova koji su 
specifični za Indiju jer se rade bez kvasca. Kuhinju zapadne Indije čini više vrsta kuhinja, 
prevladavaju vegetarijanska kuhinja te raznovrsne kuhinje vezane za određena poznata 
indijska mjesta. Južna Indija poznata je po upotrebi riže, s jakim i ljutim umacima 
(https://www.slideshare.net/abhaypratap02812/gastronomy-tourism-in-india-56346226). 
Osnovni sastojci indijske kuhinje su: riža, koja se koristi u gotovo svim jelima, pšenično 
brašno, razne vrste ulja, raznovrsno povrće, te se koriste jaki začini kao što su đumbir, 
šafran, kurkuma i mnogi drugi začini koji utječu na raznovrsnost okusa karakteristični za 
indijsku kuhinju. Indijski specijaliteti su: goanski curry od ribe, kruh (chapati, naan), 
Khichuri (jednostavna kombinacija začinjenih mahunarki, riže i povrća), Lebur bhat (riža 
s limunom) i brojna druga neuobičajena jela za tipičnu europsku kuhinju koja se uvelike 
razlikuje od indijske (Veble, prevela Valenčić, 2001).  Postoje određeni indijski običaji 
za vrijeme konzumiranja hrane; u Indiji se jedu tri obroka i užina, ne koristi se pribor za 
jelo i najčešće se prilikom jela sjedi na podu. 
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Slika 12.: Specijaliteti indijske kuhinje 
Goanski curry od ribe   Naan – indijski kruh 
             
Izvor: Metro portal, http://metro-portal.rtl.hr/otkrijte-specijalitete-indijske-
kuhinje/57667 
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5. REZULTATI ISTRAŽIVANJA 
Istraživanje o zastupljenosti novih gastronomskih trendova na jelovnicima hrvatskih 
restorana provedeno je iz razloga kako bi se utvrdilo prate li hrvatski restorani nove 
trendove u gastronomiji i koliko se ponuđena jela na jelovnicima prilagođavaju tim novim 
gastrotrendovima. 
U istraživanju o zastupljenosti suvremenih gastronomskih trendova na jelovnicima 
hrvatskih restorana korišten je anketni upitnik koji je sadržavao ukupno 29 pitanja. U 
većini pitanja ispitanici su mogli odabrati jedan od ponuđenih odgovora, dok su na neka 
pitanja morali navesti konkretne odgovore s obzirom na vlastita iskustva. Istraživanje je 
provedeno na uzorku od 30 hrvatskih restorana, koji su bili odabrani na temelju članka o 
najboljim hrvatskim restoranima u 2016. godini. Anketni upitnik je distribuiran putem e-
maila. Istraživanje je provedeno u vremenskom trajanju od dva mjeseca. 
5.1. INTERPRETACIJA REZULTATA  
U ovom potpoglavlju prikazuju se rezultati provedenog istraživanja. Rezultati ankete 
prikazani su grafički po pitanjima u anketi. 
Grafikon 1.: Učestalost praćenja novih gastronomskih trendova 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
U prvom grafikonu prikazana je učestalost toga koliko hrvatski restorani prate nove 
trendove u gastronomiji. Iz prikazanoga grafikona vidljivo je kako na uzorku od 30 
hrvatskih restorana 25 restorana odnosno 83,3 % prati nove gastronomske trendove, dok 
njih 5 (16,7 %) ne prati nove gastronomske trendove. 
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Sljedeće pitanje u anketi bilo je da, ako prate nove gastronomske trendove, navedu koji 
su im to poznati trendovi. Većina ispitanika je navela da su to slow food, molekularna 
prehrana, vegetarijanska prehrana, ekološka hrana, mediteranska prehrana.  
Grafikon 2.: Gosti koji najviše dolaze u restorane 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Iz prikazanoga grafikona na temelju provedenog anketnog upitnika vidljivo je kako na 
uzorku od 30 hrvatskih restorana, u 15 restorana najčešći gosti su strani posjetitelji, dok 
su u isto toliko restorana najčešći posjetitelji domaći gosti. 
Grafikon 3.: Vremensko razdoblje u kojem restorani ostvaruju najviše gostiju 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Temeljem prikazanog na grafikonu vidljivo je kako tijekom ljetnog razdoblja restorani 
ostvaruju najviše prometa. 20 hrvatskih restorana (66,6 %) odgovorilo je da u ljeto imaju 
najviše gostiju, dok 10 hrvatskih restorana (33,3 %) ima podjednaki broj gostiju tijekom 
cijele godine. 
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Grafikon 4.: Zastupljenost vegetarijanskih jela na jelovnicima hrvatskih restorana 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Svi restorani kojima je poslana anketa imaju zastupljena vegetarijanska jela na svojim 
jelovnicima. Sljedeće pitanje ankete bilo je da navedu koja vegetarijanska jela imaju u 
ponudi, a najčešće su to juhe od povrća i rižota od povrća, naveli su da im ponuda 
vegetarijanskih jela varira ovisno o sezonskim namirnicama. Sedmo pitanje ankete bilo 
je navesti razloge zbog čega na svojem meniju nemaju vegetarijanska jela, ali s obzirom 
na to da su svi restorani odgovorili pozitivno da imaju vegetarijanska jela u ponudi, na to 
pitanje nije bilo odgovora. 
Grafikon 5.: Zastupljenost makrobiotičke prehrane na jelovnicima 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
U petom grafikonu vidljivo je kako većina anketiranih restorana u svojoj ponudi ne nudi 
makrobiotička jela. 83,3 % anketiranih hrvatskih restorana ne nudi makrobiotička jela, 
dok svega 16,7 % odnosno 5 anketiranih restorana nudi nekoliko jela koja se smatraju 
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makrobiotičkim. Makrobiotička jela zastupljena su na jelovnicima korištenjem zdravih 
namirnica kao što su sjemenke konoplje, heljde, leće, hrana se obrađuje zdravim načinom 
bez dodataka umjetnih začina, sladila i emulgatora. Razloge koje su naveli restorani koji 
u svojoj ponudi nemaju zastupljena makrobiotička jela su: nema potražnje za takvom 
hranom, makrobiotika se ne uklapa u koncept njihova restorana, teško dostupne 
namirnice i nedovoljna educiranost osoblja. 
Grafikon 6.: Zastupljenost molekularne hrane na meniju hrvatskih restorana 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Iz prikazanoga grafikona vidljivo je da većina anketiranih restorana ne nudi molekularnu 
hranu. Samo 16,7 % odnosno 5 anketiranih restorana ima jela koja pripadaju 
molekularnoj hrani. Stoga valja istaknuti da su restorani koji su naveli da imaju jela 
molekularne kuhinje ustvari naveli ponudu od dva jela, a to su žele od povrća i sorbet od 
sardina i kokosova gela. Sukladno tome vidljivo je kako je ponuda molekularnih jela vrlo 
slaba te da taj trend hrvatski restorani još uvijek nisu upoznali u dovoljnoj mjeri. Razlozi 
koje su naveli zašto u svojoj ponudi ne nude jela molekularne kuhinje su skupa i 
dugotrajna priprema namirnica, neuklapanje u koncept restorana, nedovoljna educiranost 
osoblja, nedovoljna opremljenost kuhinje potrebne za pripremu molekularnih jela. 
Grafikon 7.: Zastupljenost slow food hrane 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
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U sedmom grafikonu vidljivo je kako 83,3 % ispitanih restorana ima u ponudi hranu koja 
pripada slow food pokretu. Restorani koji su pozitivno odgovorili izdvojili su kako jela 
pripremaju u trenutku narudžbe te da su namirnice svježe, što su ujedno i dva osnovna 
uvjeta koja čine slow food hranu, zatim da namirnice nabavljaju od malih proizvođača, 
koriste cjelovite žitarice, a i sama obrada hrane je duža od tradicionalnih načina što 
odgovara zahtjevima slow food hrane. 16,7 % restorana koji su odgovorili da ne nude jela 
koja pripadaju slow food hrani navelo je da je razlog to što ne prate nove trendove u 
prehrani te samim time nisu dovoljno informirani o tome koja jela  zadovoljavaju 
uvjetima slow food hrane. 
Grafikon 8.: Korištenje ekoloških namirnica u pripremi jela 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Svih 30 anketiranih restorana koristi u pripremi jela ekološki proizvedene namirnice. 
Grafikon 9.: Način nabave namirnica u restoranima 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Iz grafikona je vidljivo kako svi ispitani restorani nabavljaju glavne namirnice od lokalnih 
proizvođača, a ne iz trgovačkih centara. 
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19. pitanje u anketi odnosilo se na stupanj zadovoljstva gostiju jelima koja su konzumirali 
u tom restoranu. Većina restorana odgovorila je kako su gosti zadovoljni ponudom i 
kvalitetom jela te da se gosti često vraćaju u njihove restorane. 
Sljedeće pitanje u anketi vezano je bilo za educiranje kuhara o novim kulinarskim 
tehnikama. 73,3 % restorana odgovorilo je kako se njihovi kuhari educiraju o novim 
kulinarskim tehnikama, dok je 26,7 % restorana kako se njihovi kuhari ne educiraju o 
novim kulinarskim tehnikama. Načini na koje se njihovi kuhari educiraju o novim 
kulinarskim tehnikama su: putem seminara, radionica, literatura, interneta te da se u 
nekim restoranima kuhari tijekom zimskog perioda šalju da volontiraju u poznatim 
svjetskim restoranima. 
Grafikon 10.: Nabava namirnica s obzirom na kvalitetu ili cijenu 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Svi ispitani restorani odgovorili su da prilikom nabave namirnica gledaju kvalitetu, a ne 
cijenu. 
Grafikon 11.: Učestalost mijenjanja jelovnika 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
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66,7 % ispitanih restorana, da bi se prilagodili potrebama gostiju, mijenja svoje jelovnike 
dva do tri puta godišnje, 16,7 % restorana mijenja svoje jelovnike jedanput tjedno, a 16,7 
% restorana mijenja jelovnike jednom godišnje. 
Grafikon 12.: Uvođenje novih jela doprinijelo povećanju gostiju 
 
Izvor: autoričina vlastita obrada 
Na temelju prikazanoga grafikona vidljivo je da je većina ispitanih restorana odgovorila 
kako se uvrštavanjem novih jela na jelovnike nije povećao broj gostiju u njihovu 
restoranu. Sljedeće pitanje ankete bilo je jesu li cijene novih jela veće u odnosu na 
standardna jela. Svi restorani su odgovorili kako cijene novih jela nisu veće u odnosu na 
standardna jela. 
26 pitanje ankete bilo je koliko su hrvatski tradicionalni specijaliteti zastupljeni na 
njihovim jelovnicima. 90 % ispitanih restorana odgovorilo je kako u ponudi imaju barem 
jedan hrvatski specijalitet, dok je 10 % restorana odgovorilo kako u ponudi nemaju 
tradicionalne hrvatske specijalitete. Specijaliteti koje su naveli da imaju u svojoj ponudi 
su pretepena juha, krvavice sa zeljem, purica s mlincima, štrukli, soparnik, riblja jela.  
Sljedeće pitanje bilo je vezano za probleme s kojima se susreću tijekom svog poslovanja, 
a to su problemi vezani za zakonsku regulativu koja je loše postavljena glede domaće 
hrane, pronalazak adekvatne radne snage i povećanje poreza u ugostiteljskim objektima. 
Posljednje pitanje ankete odnosilo se na ocjenu poslovanja svojih restorana. Svi restorani 
ocijenili su poslovanje svog restorana ocjenom vrlo dobar ili odličan.  
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6. ANALIZA REZULTATA PROVEDENOG ISTRAŽIVANJA 
Suvremeni trendovi u prehrani uvelike su utjecali na ponudu jela u restoranima diljem 
svijeta. S obzirom na stalne promjene koje se događaju po pitanju načina i stila života, 
važno je pratiti nove gastronomske trendove, kako bi restorani mogli prilagođavati svoju 
ponudu tim novim trendovima. U današnje vrijeme se sve više vodi računa o zdravlju te 
je važno koristiti ekološke proizvode u pripremi jela i prilagođavati recepte tim novim 
trendovima kako bi jela bila prilagođena svim turističkim populacijama bez obzira na to 
koju hranu oni preferiraju. Turisti su u današnje vrijeme sve obrazovaniji te žele naučiti 
što više o zemlji u koju dođu, osobito o njezinoj tradiciji i običajima. 
Na temelju provedenog istraživanja vidljivo je kako hrvatski restorani imaju saznanja o 
novim trendovima u prehrani, no ponuda jela obuhvaćena tim trendovima je vrlo 
siromašna. Gastroturizam kao selektivan oblik turizma slabo je popraćen kao poseban 
segment. Pretpostavlja se kako oko 3 % ukupnih svjetskih turističkih putovanja je 
motivirano gastronomijom kao primarnim motivom putovanja. Usporedivši razvoj 
gastroturizma Hrvatske s gastroturizmom Španjolske, Francuske, Italije, Indije i Meksika, 
vidljivo je koliko Hrvatska zaostaje po pitanju razvijenosti gastroturizma za navedenim 
državama. 
Većina turista koji posjećuju navedene države navodi kako im je gastronomija jedan od 
motiva zbog kojih posjećuju te države, dok za Hrvatsku to nije slučaj. S obzirom na to da 
je turizam u Hrvatskoj važna gospodarska grana, važno je razvijati i ostale oblike turizma. 
Hrvatska gastronomska ponuda zasigurno se može mjeriti s ponudom Španjolske, Italije 
i drugih zemalja po tom pitanju, no nažalost taj potencijal Hrvatske je još uvijek slabo 
iskorišten. Francuska, Španjolska i Italija se smatraju gastronomskim silama Europe. 
Uvelike su poznate po svojim specijalitetima i raznovrsnosti gastronomskih regija. Svaka 
od tih zemalja ostavila je velik trag na gastronomiji diljem svijeta – upravo iz tog razloga 
se danas smatraju poznatim gastrodestinacijama. Francuska i meksička kuhinja nalaze se 
pod zaštitom UNESCO-a. 
Na temelju rezultata istraživanja možemo zaključiti kako je većina anketiranih restorana 
orijentirana na zdravu, ekološku, vegetarijansku i slow food hranu. Nabavom namirnica 
od lokalnih proizvođača promiče se ekološka proizvodnja i pridonosi se razvoju malih 
poljoprivrednih poduzeća. Većina turista voli isprobavati tradicionalna jela države u koju 
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su doputovali, što im većina promatranih restorana i omogućuje. Važno je istaknuti kako 
se u svim anketiranim restoranima na jelovnicima nalaze vegetarijanska jela. Istraživanje 
je pokazalo nedostatke po pitanju zastupljenosti molekularne i makrobiotičke hrane u 
ponudi restorana. Također su utvrđeni nedostaci po pitanju širine ponude jela vezanih za 
određene trendove u prehrani. Hrvatski restorani s obzirom na bogatu i raznoliku 
gastroponudu imaju velik potencijal u kreiranju svojih jelovnika samo je potrebno više 
informiranja o novim trendovima i prilagodbe recepata sukladno različitim tipovima 
prehrane. 
Hrvatska je turistička zemlja uglavnom usmjerena na turizam „sunca i mora“, dok su 
ostali oblici selektivnog turizma slabo razvijeni. U posljednjim godinama nastoji se 
utjecati na razvijenost selektivnih oblika turizma, no nažalost još uvijek to nije u 
dovoljnoj mjeri. Prilikom utvrđivanja broja turista koji dolaze u Hrvatsku, ne pridaje se 
dovoljna važnost praćenju turista koji posjete našu zemlju zbog drugih motiva, a ne samo 
radi mora. Unaprjeđenjem i prilagođavanjem turističke ponude novim trendovima koji su 
prisutni na turističkom tržištu doprinijet će se povećanju broja turista i produženju 
turističke sezone na cijelu godinu. 
Gastroturizam je neiskorišten potencijal u Hrvatskoj. Činjenica koju treba iskoristiti je 
kako je većina turista koji posjete Hrvatsku oduševljena gastronomijom. U posljednjim 
godinama vidljiv je napredak u razvoju gastroturizma. Uočena je njegova važnost te je 
tako izrađena gastronomska karta Hrvatske gdje su izdvojene posebnosti i raznovrsnost 
nacionalnih i regionalnih jela. Hrvatska treba jačati razvoj autohtone hrvatske kuhinje 
koja će obuhvaćati sva specifična jela svih krajeva u Hrvatskoj. Važno je naglasak staviti 
na tradicionalna hrvatska jela, ali isto tako treba pratiti nove trendove u prehrani te 
sukladno tome prilagođavati jela tim trendovima i dopuniti gastronomsku ponudu jelima 
poznatih svjetskih kuhinja. Po broju otvorenih restorana i broju gostiju koji dolaze u 
restorane na tom području, može se izdvojiti 7 najvažnijih gastrodestinacija u Hrvatskoj, 
a to su: Zagreb, Split, Novigrad, Dubrovnik, Opatija, Rovinj i Šibenik. 
Za sada se u sklopu ponude gastroturizma vrlo rijetko nude tematska gastroputovanja koja 
obuhvaćaju putovanje diljem Hrvatske ili samo u pojedina mjesta, upoznavanje s  
njihovom lokalnom kulturom i tradicijom te kušanje tipičnih jela hrvatskih krajeva; takva 
putovanja su obično jednodnevna, a mogu biti i višednevna. U posljednje se vrijeme sve 
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više organiziraju tematske gastropriredbe i gastroture, npr. štruklijada, kulenijada, sajam 
zdrave hrane i tradicijskih proizvoda. Gastronomske manifestacije mogu se organizirati 
na temu pripreme raznih jela uz neki popratni zabavni program kao što je npr. vožnja 
brodom i riblji paprikaš, lov i priprema divljači i slično.  
Potencijal za razvoj gastroturizma u Hrvatskoj postoji s obzirom na raznolikost brojnih 
specijaliteta karakterističnih za određene krajeve Hrvatske. Za daljnji razvoj 
gastroturizma potrebno je izraditi posebnu strategiju razvoja gastroturizma u RH, uvrstiti 
gastronomsku ponudu u turističke proizvode, osmisliti marketinški program 
gastroturizma te potaknuti suradnju na svim razinama. Prema svemu dosad navedenom, 
Hrvatska je prepoznala potencijal u gastroturizmu, no nažalost sve je to još uvijek 
nedovoljno s obzirom na to kako neke europske države od gastroturizma ostvaruju 
značajne prihode. 
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7. ZAKLJUČAK 
Turizam je u svijetu gospodarska grana kojom se ostvaruju višestruke koristi za turističke 
destinacije koje ostvaruju velik turistički promet. Selektivni oblici turizma pokretači su 
razvoja novih turističkih proizvoda i destinacija te su ujedno i prilika kojom se može 
doprinijeti razvoju manje razvijenih mjesta. Hrvatska je zemlja koja uvelike ovisi o 
turizmu s obzirom na to da turizam čini 18 % ukupnog BDP-a. Hrvatska bi se u 
budućnosti trebala više okrenuti razvoju selektivnih oblika turizma kao što su kulturni, 
sportski i zdravstveni turizam te gastroturizam, koji imaju veliki potencijal za daljnji 
razvoj i mogu doprinijeti jačanju Hrvatske u stvaranju imidža poznate svjetske turističke 
destinacije. 
Gastroturizam predstavlja oblik turizma koji uvelike utječe na sveukupno zadovoljstvo 
turista nekom turističkom destinacijom iz razloga što je hrana sastavni i neizostavni dio 
svakog turističkog putovanja. Gastronomija se u današnje vrijeme nastoji pretvoriti u 
turističku atrakciju za privlačenje turista i za stvaranje brenda gastronomske destinacije. 
Sve svjetske kuhinje se međusobno po nečemu razlikuju i ističu, a ujedno ta raznovrsnost 
u današnje vrijeme potiče turiste na isprobavanje nečeg novog. Novi trendovi u prehrani 
ukazuju na promjene koje se događaju u društvenom i tehnološkom smislu što je dovelo 
do promjena u načinu i stilu života. Ljudi vode sve više računa o svom zdravlju te 
sukladno tome prilagođavaju svoju hranu tom trendu. Problemi s kojima se susreće 
gastroturizam su nedovoljno informiranje i poznavanje novih trendova u gastronomiji i 
nedovoljna educiranost osoblja restorana o novim kulinarskim tehnikama kako bi mogli 
kreirati jelovnike sukladno tim novim trendovima. 
U posljednjim godinama gastroturizam eksponencijalno raste iz godine u godinu, što 
pokazuje kako su turisti prepoznali taj oblik selektivnog turizma. Trend razvoja 
gastroturizma prepoznale su vodeće gastronomske destinacije kao što su Francuska, 
Španjolska, Italija i Meksiko čije su kuhinje poznate diljem svijeta. Navedene države 
sagledavaju gastroturizam kao poseban segment turističke potražnje te u sklopu svojih 
turističkih ponuda imaju organizirana gastroputovanja koja omogućuju turistima 
degustaciju i upoznavanje s njihovim specijalitetima, tradicijom i običajima.  
Hrvatska bi trebala, osim sunca i mora, svoju turističku ponudu proširiti i na druge 
selektivne oblike turizma – upravo u tome je prilika za razvoj gastroturizma koji se polako 
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počeo razvijati. Hrvatska ima velik potencijal za razvoj gastroturizma, no za sada on nije 
prepoznat u dovoljnoj mjeri. Hrvatska gastroponuda vrlo je bogata i raznolika. Potrebno 
je da se u sklopu turističkih aranžmana koje nude turističke zajednice i agencije uvrste i 
gastroputovanja temeljem čega bi se Hrvatska mogla promovirati kao gastronomska 
destinacija. Gastronomski turizam prilika je Hrvatskoj da proširi turističku sezonu na 
cijelu godinu, poveća potrošnju turista, obogati turističku ponudu novim sadržajima te 
doprinese da se ugostiteljski objekti u primorskom djelu Hrvatske ne zatvaraju tijekom 
zimskih mjeseci. Kroz provedeno istraživanje vidljivo je kako hrvatski restorani nastoje 
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